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　厚生省は「昭和51年度厚生省循環器疾患調査報告書」のなかで、食塩摂取量を1日10g
以下にすることが望ましいという指針を打ち出し、「昭和54年改定日本人の栄養所要量」で
食塩摂取量について1人1日10g以下とする適正摂取量を勧告1）して以来、1人1日当た
り13gを超えていた食塩摂取量は減少を続け、昭和62年の調査では11.7gとなった。しか
し、以降、再び上昇に転じ、わずか1年間で12gを超えた。さらに平成7年には、13．2gと
昭和50年代の数値に戻った2）－17）。当研究室では昭和54年以来、学校給食や外食，中食とな
る市販惣菜などの食事や調理済食品について、その食塩量を測定，調査してきており18)-19)、
これらの結果をもとに、その原因の追求を試みてきている。しかし、昭和62年以降、調査
した試料の測定結果は、いずれも食塩摂取量の最も低かった昭和62年よりも減少傾向に
あった19）。
　国民栄養調査の食品群別摂取量の年次推移2)-17）（図1）を詳細に検討してみると、最も
摂取量の低かった昭和62年から63年の増加は、醤油から計上される食塩相当量0．2gと食塩
からの0．4gの増加によるものと考えられた。しかし、平成2年からのさらなる増加は、醤
油からの摂取量には変化なく、味噌，食塩や漬物はむしろ減少傾向にあり、代わりに「そ
の他の調味料」に分類される調味料の摂取量が急激に増加しているためと判断された。
　「その他の調味料」には、従来からの食酢やみりん等に加えて、風味調味料，めんつゆ，
焼き肉のたれ，ブイヨンなどが含まれる。これらは、近年、女性の有職者の増加20）に伴っ
て調理時間を短縮，簡便化し、家事労働の軽減化を計ろうとする傾向や、少人数家族でさ
まざまな調味料をそろえておく不経済性を避けるため一般家庭で広く使用されるようになっ
たものといえる。また、企業側もこのような要求に応えて、多くの市販の合わせ調味料を
開発，製造，販売するようになったと推定される。
　そこで、「その他の調味料」に属する調味料について、各種調査を行うとともに、家庭で
の食事において「その他の調味料」を使用することが、食事の食塩量にどのような影響を
与えるかを、実際に食事の献立を作成し、従来の調味法あるいは「その他の調味料」を使
用してそれぞれ調味し、比較検討を行った。
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図1　食塩の食品群別摂取量の年次推移
Ⅰ　調査方法
1.　企業へのアンケート調査
　「その他の調味料」を製造販売している各企業に、昭和60年以降に製造，販売された調
味料にっいて、アンケートを依頼した。各企業からの回答や資料のうちから、「その他の調
味料」に属する調味料を抽出，分類した。
　2．一般家庭へのアンケート調査
　当研究室の学生14名の家庭にアンケート形式で、各家庭に置かれている「その他の調味
料」の数と使用状況を調査した。平成11年10月22日～11月5日の2週間、毎夕食後に使
用量を測定，記載してもらった。
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Ⅱ　実験方法
　1．試　料
アンケート調査結果を参考に、「その他の調味料」に分類される調味料のうち、一般によ
く流通している商品を、星が丘三越，ヒルズマート，名鉄パレ池下店で購入し実験試料と
した。
　2．食事の献立
　栄養のバランスを考慮して夕食20献立をたて、各献立について、従来からの醤油や味噌
などの調味料を用いて調味した食事の栄養価表を作成21)するとともに、同一献立にっいて
「その他の調味料」に属する各種合わせ調味料を用いて調味した栄養価表を作成21)し、両者
の食塩相当量を算出、比較した。また、これら20種類の献立40食のうち、10種類20食に
っいては食塩量を実測した。
　3．食塩量測定
1）測定用試料溶液の調製
　（1）調味料
　購入した調味料は、液状のものはそのまま希釈し測定用試料とした。固体のものは粉砕
したのち、イオン交換水を加えて溶解または懸濁濾過し希釈して測定用試料溶液とした。
また、各調味料開封後は、その保存指示に従い、常温または冷蔵保存した。
　②　食事
　調理した食事は、各1食分をミキサー（National，　MX－VlOO）で磨砕し、均質化したの
ちポリエチレン製広ロビンに詰めて一30℃で凍結保存した。測定には、これを解凍し、希
釈、濾過して測定用試料溶液とした。
2）測定方法
　調製した食塩測定用試料溶液の食塩量を塩分分析計（東亜電波工業㈱，SAT－210）で測
定した。
Ⅲ　結果および考察
　1．「その他の調味料」の製造，販売について
1）企業アンケート調査結果
　マーケット等で一般に販売されている調味料を製造，販売している各種食品会社15社を
抽出し、アンケート調査を行った。9社より回答があり、回収率は60％であったが，2社
は「その他の調味料」に属するものは製造販売しておらず、必要資料は得られなかった。
残りの7社の回答を整理し、60年度以降に製造販売された商品について調査結果をまと
めた。
2）昭和60年以降に製造，販売されている商品
　企業アンケート調査結果より、昭和60年以降に製造販売された「その他の調味料」を
分類したのが表1である。
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表1　昭和60年以降に販売された「その他の調味料」
　　　　　　　　　　（企業資料に明記された商品のみ）
　風味調味料類（6種）
ほんだしかつお・こんぶだし、煮物上手（液体）、鰹まる（液体）、かけるおだしだし割りしょ
うゆ味、うどん・おでんだし（以上A2社）和風だしの素かつおちゃん穎粒（X1社）
　ブイヨン類（10種）
丸鶏使用がらスープ（A2社）　中華菜館地鶏使用がらスープ、中華菜館味中華、カレー屋さん
のかくし味フォン・ド・ボー、カレー屋さんのかくし味野菜ブイヨン（以上D1社）洋風ブイ
ヨン、中華ブイヨン、フォン・ド・ボー、フォン・ド・ヴォライユ、ビーフブイヨンペースト
（以上Ql社）
　つゆ類（9種）
冷し中華のつゆ（しょうゆ味）、冷し中華のつゆ（ごましょうゆ味）、追いがつおつゆ2倍〔東〕、
追いがっおつゆ2倍〔西〕、追いがつおっゆストレートそうめん、追いがっお昆布白だし、本造
りつゆ（3倍）、本造りそばっゆ（2倍）、昆布だしつゆ（以上S1社）
　たれ類（9種）
ぎょうざのたれ、しゃぶしゃぶのたれ特選ぽん酢、しゃぶしゃぶのたれ特選ごま、ぽんしゃぶ、
ごましゃぶ、すき焼きのたれ、ビリしゃぶ、みそしゃぶねりごま入り、ごまナッツしゃぶ（以
上S1社）
　酢類（5種）
バルサミコエクストラ、バルサミコ、純米酢生、純リンゴ酢、赤ワインビネガー（以上S1社）
　調味酢類（11種）
ゆずぽん、かぼす味ぽん、おろし味ぼん、かおりの蔵、だしぽんず、ゆずの蔵、すし酢ゆず、
すし酢昆布だし入り、すし酢江戸前すし用、すし酢甘口、すし酢あまくち（以上S1社）
　ドレッシング類（22種）
ノンオイルスーパードレッシング青じそ、ノンオイルスーパードレッシング中華ごま、ノンオ
イルスーパードレッシング和風ごま、ノンオイルスーパードレッシングおろし、ノンオイルスー
パードレッシングゆず、ノンオイルスーパードレッシングイタリアンバジル、ノンオイルスー
パードレッシングこく仕立て和風ノンオイルスーパードレッシングこく仕立て完熟梅、ノン
オイルスーパードレッシングこく仕立てイタリアン（以上Xl社）　ビネガードレッシングバル
サミコ酢風味、ビネガードレッシングリンゴ酢風味（以上Sl社）　ノンオイルドレッシング青
じそ、ノンオイルドレッシング中華、ノンオイルドレッシング和風ごま、野菜百珍ノンオイル
ドレッシングキムチ味（以上F4社）冷しゃぶドレッシングレモンおろし醤油、冷しゃぶドレッ
シングごま味噌、冷しゃぶドレッシング豆板醤、冷しゃぶドレッシングさっぱり醤油、冷しゃ
ぶドレッシング梅じそ、さっと逸品焼肉ドレッシングまろやかごま醤油、さっと逸品焼肉ドレッ
シングすっきりレモン醤油（以上Q2社）
　みりん類（3種）
低カロリーほんてり、本格本みりん、ほんてり本みりん（以上S1社）
　表1に示したように、昭和60年以降に製造，販売されている「その他の調味料」は、回
答があった限りでも多品目にわたっていた。最も多かったのは、ドレッシング類で22種類
におよんでいた。特に近年、カロリー摂取量抑制への要望からノンオイルドレッシングが
多くの企業により多種類が開発，販売されていた。また、ゴマの栄養効果がよく知られる
ようになり、たれ類の「しゃぶしゃぶのたれ特選ごま」のようにゴマを用い、その名称に
「ごま」をつけたものが6種類もあった。企業は多様化する消費者の要求に対応するため、
常に多種多様な新しい商品を開発，製造，販売しており、従来からの商品も一新されてい
るものも多かった。味噌や醤油などの調味料を家庭で配合して使用するよりも、より簡便
で経済的な既製の「合わせ調味料」が好んで使用されるようになってきているものと判断
された。
　また、従来からの調味料であるみりん類でも、摂取カロリーへの関心の高まりから「低
カロリーほんてり」のような商品が開発販売されるようになってきている。食酢でも、
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「バルサミコ」や「純リンゴ酢」など、旧来の食酢の範囲を越えた商品が売られるように
なってきている。
3）「その他の調味料」の食塩量
　　企業から入手した「その他の調味料」の資料から得られた食塩濃度、あるいは各店舗
で購入した「その他の調味料」の食塩濃度の実測値（＊）を、分類，表示したのが表2で
ある。
　風味調味料の食塩濃度は、最も低い「ほんだし煮物上手」の3.5g／100gから、最も高い
「ほんだしかつお・こんぶだし」の40．1g／100gまで10倍以上の差があり、14種類の食塩濃
度の平均値は25.5g／100gであった。このうち、液状のもの3種類の平均値は7．lg／lOOgと低
く、これを除く固形状のものの食塩濃度は30．5g／IOOgと高かった。
　ブイヨン類の食塩濃度は、最も低い「フォンド・ボー」の13．1g／100gから、最も高い「チ
キンコンソメ」の60．8g／100gの間にあって、12種類の平均値は、44．49／100gで、風味調味
料よりも高かった。特に「フォンドボー」は、ブイヨン類の中では、唯一食塩濃度が低く、
これを除くと他のブイヨン類の平均食塩濃度は、57．7g／100gと極めて高かった。
　つゆ類の食塩濃度は、最も低い「天ぷらつゆ」の3．4g／100gから、最も高い「献立いろい
ろつゆ白だしつゆそば」の12．6g／100gの間にあって、21種類の平均値は7．1g／100gで、風味
調味料のうちの液状のものと同じ濃度であった。
　たれ類の食塩濃度は、最も低い「しゃぶしゃぶ香りごまだれ」の4．2g／100gから、最も高
い「湯どうふのたれ」の10．6g／100gの問にあって、27極類の平均値は6．5g／100gで、予想外
に低かった。
　食酢類のうち、調味されていない従来からの食酢は、食塩を含有せず「アカワインビネ
ガー」など13種類の平均値は0、Og／lOOgであった。これに比べ調味された酢は、「三杯酢」
の4．lg／100gから「すし酢昆布だし入り」の9．9g／100gの間にあって、13種類の平均値は
7．4g／100gであった。この値は、つゆ類やたれ類と同程度であった。
　ドレッシング類の食塩濃度は、最も低い「ノンオイルスーパードレッングイタリアンバ
ジル」の2．Og／IOOgから、最も高い「ノンオイルドレッシング青じそ」の8．1g／100gの問に
あって、18種類の平均値は4．3g／100gであった。このうち、近年流行しているノンオイルド
レッング13種類の平均値は3．5g／100gであった。「その他の調味料」に分類されるが、調味
されていない従来からのみりん類の食塩濃度は、4種類の平均値が0．3g／100gと低かった。
　以上のように、「その他の調味料」の食塩濃度には高いものがあり、これらを用いて調味
すると、使用方法によっては、食塩摂取量が高くなる可能性があると推定される。それ故、
各家庭での使用状況を調査するとともに、モデル献立を立てて、従来の調味法で調味した
場合と「その他の調味料」を用いた場合の食塩量を比較検討することにした。
　2．家庭における「その他の調味料」の使用状況
1）家庭アンケート調査
　アンケート調査対象14所帯の家族構成は、表3に示したように、一例を除き、父母およ
び兄弟で構成され、父母の平均年齢はそれぞれ51.2±2．0歳と48．9±1．4歳で、家族の平均
人数は3．6±1．0人であった。これら各家庭で、平成11年10月22日夕食後からll月5日の
夕食後までの2週間に亘って、使用状況調査を行った。
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表2　「その他Q調味料」の食塩量
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新焼肉のたれ韓国風醤油味　　　　　　　　　　　　　　　D2　　　　　5．8＊
生姜焼のたれ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　D2　　　　　95＊
やきとりのたれ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　D2　　　　　75＊
しゃぶしゃぶまろやかぽんず　　　　　　　　　　　　　　D2　　　　　7．9＊
しゃぶしゃぶ香りごまだれ　　　　　　　　　　　　　　　D2　　　　　4，2＊た
すき焼きのたれ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　D2　　　　　6，7＊れ類
すき焼きのたれ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　W2　　　　　6．3＊
窒ﾇうふのたれ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Gl　　　　lO．6＊
新撰焼肉赤と黒　　　　　　　　　　　　　　　　　　　F2　　　　　5．3＊
チキンてり焼　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　V1　　　　　　7．4＊
しょうが焼　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Vl　　　　　　　　7．6　＊
平均士標準偏差　　　　　　　　　　　　　　　　　　65土L6
赤ワインビネガー　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　O・0
純玄米酢　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　鋭　　　　　　0．0
純米酢金封　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　α0
純米酢生　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　O．0
純リンゴ酢　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　　　O・O
白ワインビネガー　　　　　　　　　　　　　　　　　　　S1　　　　　0・0
バルサミコ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　α0
バルサミコエクストラ　　e　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　O，0
ぽん酢　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　O・0
ミツカン酢　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　S1　　　　　0．0
ミツカン酢特濃　　　　　　　　　　　　　　　　　　S1　　　　　0．0
三ツ判山吹　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　α0
リンゴ酢　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　O，0
平均±標準偏差　　　　　　　　　　　　　　　　　0・0士0・0
（調味酢）
すし酢ゆず　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　5．1
すし酢甘口　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　8，4
すし酢あまくち　　　　　　　　　　　　　　、　　　S1　　　　　8，g
すし酢江戸前すし用　　　　　　　　　　　　　　　　S1　　　　　9．1
すし酢昆布だし入り　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　9．9
ゆずぽん　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　S1　　　　　94
かぼす味ぽん　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　8」
おろし味ぽん　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　6，9
食酢 かおりの蔵　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　79
ｾしぼんず　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　7・4
類 ゆずの蔵　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　8・6
三杯酢　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　C1　　　　　4・1＊
酢のものつゆ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Cl　　　　　3・0＊
平均±標準偏差　　　　　　　　　　　　　　　　　　7．4士2．1
（ドレツシング類）
ノンオイルスーパードレッシング中華ごま　　　　　　　X1　　　　　2．6
ノンオイルスーパードレッシング和風ごま　　　　　　　　X1　　　　　2．2
ノンオイルスーパードレッシングイタリアンバジル　　　　X1　　　　　2．0
ノンオイルスーパードレッシングこく仕立て和風　　　　　Xl　　　　　2．3
ノンオイルスーパードレッシングこく仕立て完熟梅　　　　X1　　　　　2．6
ノンオイルスーパードレッシングこく仕立てイタリアン　　X豆　　　　　25
ビネガードレッシングバルサミコ酢風味　　　　　　　　Sl　　　　　4．6
ビネガードレッシングリンゴ酢風味　　　　　　　　　　S1　　　　　4．6
ドレッシングビネガー　　　　　　　　　　　　　　　　　S1　　　　　5．6
茄でたお肉と野菜をたっぷり食べるサラダ　　　　　　　　D2　　　　　5．4＊
茄でたお肉と野菜のサラダ　　　　　　　　　　　　　　D2　　　　　5．6＊
ノンオイルドレッシング青じそ　　　　　　　　　　　　R1　　　　　3．3＊
ノンオイルドレッシング青じそ　　　　　　　　　　　　F4　　　　　8．1＊
ノンオイルドレッシング中華　　　　　　　　　　　　　　F4　　　　　6．9＊
ノンオイルドレッシング和風ごま　　　　　　　　　　　　F4　　　　　6．1＊
テイスティノンオイル香味和風　　　　　　　　　　　　　F4　　　　　4．8＊
テイスティノンオイル青じそ　　　　　　　　　　　　　　F4　　　　　4．1＊
テイスティノンオイル中華　　　　　　　　　　　　　　　　　F4　　　　　　3．8＊
平均±標準偏差　　　　　　　　　　　　　　　　　　4．3±L8
ほんてりみりん風　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　O．3
み 本格本みりん　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　O．0りん類
ほんてり本みりん　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　Sl　　　　　O．3
痺Jロリーほんてり　　　　　　　　　　　　　　　　S1　　　　　0．4
平均±標準偏差　　　　　　　　　　　　　　　　　0．3±0・2
（＊実測値）
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表3　調査対象家庭の家族構成および「その他の調味料」所持数
Nα 家族構成（年齢） 人数
有職者
iパート
ﾜ）数
「その他の
ｲ味料」数
1 父（50），母（50），本人（22），弟（20） 4 3 13
2 父（54），母（50），本人（22） 3 1 14
3 父（51），母（50），本人（22），弟（13） 4 1 H
4 父（51），母（48），本人（22＞，妹（19） 4 2 10
5 父（52），母（48），本人（22），妹（18），弟（12） 5 2 10
6 父（50），母（49），本人（22）、弟（21）、妹（19） 5 2 3
7 父（54），母（49），本人（21） 3 2 12
8 本人（22）
且 0 6
9 父（47），母（45），本人（22） 3 2 10
10 父（53），母（50），本人（22） 3 2 5
11 父（49），母（48），兄（25），本人（22） 4 3 11
12 父（51），母（50），姉（23），本人（22） 4 2 9
13 父（52），母（49），姉（23），本人（22） 4 3 12
14 父（52），母（49），姉（25），本人（22） 4 2 5
2）各家庭が所有する「その他の調味料」の数
　14家庭が所有する「その他の調味料」の数は、表3に示したように、少ない家庭で3個
から最も多い家庭で14個で、その平均は約10個であった。
　その内訳を詳細に検討すると（図2）、風味調味料類が11個、ブイヨン類が26個、つゆ
類が9個、たれ類が24個、食酢類は47個で、その内訳はいわゆる酢が22個、調味酢が10
個、ドレッシングが15個で、みりん類は14個で、合計131個となった。これを平均すると、
各家庭で風味調味料類、つゆ類とみりん類が各1個、ブイヨン類とたれ類が各2個、食酢
類が各3個程度置かれていることになり、合計約10個となる。ブイヨンは調製に時間がか
かり、たれやドレッシングはさまざまな調味料や香料等を使用、調合しなければならない
ので手間がかかる。そこで、既製の合わせ調味料を使用している可能性が高い。
3）各家庭における「その他の調味料」の使用量と食塩量
　これら「その他の調味料」の各家庭における使用状況を表4に示した。風味調味料類の
使用量は、1人1日当たり0．5gから2．1gの範囲にあって、平均1.1gであった。ブイヨン類
は平均0．6g、つゆ類は2．5g、たれ類は1.1g、食酢類1．6g、調味酢は1．4g、ドレッングは0．8g、
みりん類は4．6g使用されていた。
　これらの使用量から食塩量を算出すると、風味調味料類から0．3g、ブイヨン類からO．3g、
つゆ類から0．2g、たれ類から0.1g、調味酢から0．1gで合計1人1日当たり約1gとなる。
風味調味料類とブイヨン類は、各家庭に置かれており、使用量は決して多くないが粉末で
あるため食塩量に換算すると、両者で「その他の調味料」からの摂取食塩量の約60％を占
める。
　この調査上の約1gは、「国民栄養の現状」の平成9年、10年の統計16）－17）に現れた食塩
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図2　調査対象家庭の「その他の調味料」の分類別個数
摂取量のうち、「その他の調味料」の1．2gに近い値であった。それ故、この約1gが食塩
摂取量を増加させているものと判断できる。
　3．「その他の調味料」を用いた献立の食塩量
1）食事の献立と食塩量の計算値
　以上のように、アンケート調査結果から推定される「その他の調味料」からの食塩の摂
取量は、国民栄養調査をよく反映しているものといえる。そこで、実際の食事を調理する
際に「その他の調味料」を用いると、その食塩摂取量はどのように変化するかを検討する
ことにした。
　食事の献立、20献立（表5）を作成し、従来の調味法で調味したときと、それに相当す
る「その他の調味料」を用いて調味したときの食事の食塩量を算出した。表6は、従来の
調味法を「その他の調味料」に置き換えた（網かけ部分）場合の献立の例である。このよ
うにして、20献立中の調味部分を置換して計算した結果、20献立の栄養価の平均値は、エ
ネルギーが618.2±68.2kcal、タンパク質が33．9±5．4g、脂質が13．3±5．7g、炭水化物が88．8±
10．9gであった。食塩量は従来からの調味法で調味したときは3．73gであったが、「その他
の調味料」を用いると4．45gと高くなった。その内容は、20献立のうち17献立が「その他
の調味料」を用いると高くなり、1献立が同量、2献立がやや減少であった。
　特に、先にも述べたように、風味調味料類やブイヨン類などの粉末状の調味料は、食塩
濃度が高く、これらを用いて調味すると食事の食塩量を増加させる傾向が認められた。
2）食事の献立の食塩量の実測値
　上記の計算値で増加のみられた17献立のうち、10献立（No．1～10）20食を実際に調理
しその食塩量を実測し比較した（図3）。
　各献立の出来上がり重量の平均値は、従来の調味料を使用すると611±190．3g、「その他
の調味料」を使用すると635±2073gで、「その他の調味料」の方がやゝ多かった。1食の
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表4　各家庭における「その他の調味料」の使用状況
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表5　食事の献立例とその食塩量（計算値）
食塩量（9） 食塩量（9）
漁 献立名 重量（9） 従来の
ｲ味
「その他の
ｲ味料」
Nα 献立名 重量（9） 従来の
ｲ味
「その他の
ｲ味料
1
鍋焼きうどん
ﾘ果なます
Tケと野菜のいため物
227．6
P38．2
P09．1
4．7
O．5
O．7
5．0
O．6
kO 11
ごはん
Aマダイの若菜蒸し
｢り豆腐
200．0
P19．7
g7」
0．O
戟D1
O．9
0．0
k2
O．7
合計 474．9 5．9 6．6 キャペツとわかめのお浸し 72．7 05 0．6
L3 1．2 麩とあさつきのすまし汁 7．7 0．7
1．0
牛丼 340．0 合計 5η．2 3．2 3．5
2
チンゲンサイと油揚げの煮漫し
ｫゅうりの即席潰け
ﾆろろ昆布のすまし汁
92．2
R1．8
P2．8
0．7
O．3
O．9
0．6
O．3
P．2
ごはん
純Jサギの焼き浸し
ﾜ目豆
200．O
t8．2
X0．0
0．O
k3
P3
O．O
戟DO
k6
A 476．8 32 3．3 12 62．6 0．3 0．3
ごはん 220．0 0．0 0．0 とろろ汁 86．1 LO L3
しゃぶしゃぶ 359．8 2．4 3．4 A一 556．8 3．9 4．2
3 さつまいものオレンジ煮
ｫゅうりの即席潰け
127．0
R0．8
0．0
O．3
0．0
O．3
」はん
酷ﾌ七味焼き«
200．0
W65
0．0
O．9
0．0
氏D0
合計 737．6 2．7 3．7 13 白菜の信田巻き煮 127．5 0．8 LO
フランスパン
nンバーグ
96．0
P7Ll
1．6
P」
L6
P．8
根三っ葉のピーナッツ和え
g野汁
66．7
U6．7
05
O．8
05
k1
4 110．5 0．3 0．8 547．4 3．0
3．6
コーンスープ 140．3 1．1 L1 ごはん
艪ﾅ豚の酢みそかけ
200．O
h53．8
0．0
P．5
0．0
P．7
A言 517．9 4．1 5．3
ごはん
ﾘ肉のしょうが焼き
190．O
奄Q0．5
0．0
O9
0．O
戟D2
14 里芋と野菜の妙め煮
ｵらたきのタラコ和え
､腐としめじのすまし汁
176．0
U2．9
U4．8
0．9
O．6
O．8
1．O
n．7
kl
5 ジャガイモと人参のうすくず煮 118．3 0．9
2．2 A 657．5 3．8 4．5
白菜巻き
､腐とねぎのみそ汁
77．7
V65
0．3
P．3
0．3
k6
ηしそうめん
Aジのしそ巻き揚げ
112．0
X4．0
3．9
O．7
45
O．7
合計 583．0 3．4 5．3 且5 じゃがいもの三杯酢和え 90．0 0．9 O．8
ごはん i8α0 0ρ α0 青菜の磯辺和え 63．7 0．5 0．3
肉じゃが 235．0 L6 2．2 合計 359．6 6．0 6．3
6 野菜妙め
ｩぶのレモン和え
Aサリのみそ汁
98．8
S5．4
R95
0．6
O．4
k4
1．0
O．4
k7
16
　せ
ﾈます
tルーッかん
663．8
T6．7
T79
2．9
O．5
O．0
5．4
O．3
O．0
合計 778．3 3．4 5．7
合計 598．0 3．9 5．3
7
ざるそば
酷ﾆサヤインゲンの妙め物¨
ｶゃがいもの酢の物
且12．8
P19．0
XL5
2．0
kO
n．9
3．0
O．9
O．5 17
ごはん
Jレイの煮付け
ｶ揚げとレンコンの南蛮妙め
ｬ松菜のピーナッッ和え
200．0
W9．2
P035
U8」
0．0
P．2
O．9
O．5
0ρ
P．2
k1
O．3
合計 323．3 3．8 44 大和芋と麩のみそ汁 37．5 L3 15
ごはん 200．0 0．0 0．0 合計 498．3 3．9 4．1
8
鶏肉の鍋照焼き
ｪんもどきとふきの煮付け
ｬ松菜の磯辺巻
ﾊ葱とわかめのみそ汁
92．8
X5．3
U3．2
T1．5
LO
P．且
O．3
k5
1．3
P．6
O．2
P．8
18
ごはん
}ーボー豆腐
?装乱逅ﾘり野菜サラダ
ｫくらげと青梗菜のスープ
200．0
ﾜ7L5
W9．0
R8」
0．O
k3
O．5
P．0
0．0
P．2
O．7
O．9
合計 502．7 3．9 49 A 498．6 2．8 2．8
9
ごはん
ｨでん
注ﾘと三つ葉の柚香和え
Oレープフルーッのヨーグルト和え
200．0
S265
V3．7
Q00．0
0．0
Q5
O．5
O」
0．0
S．2
O．4
O」
19
ごはん
Jッオのたたき
?q蒸
ｸ進妙め
Lャベツとわかめのからし和え
200．O
撃Q0．0
R75
浮S．8
U5．1
0．O
kO
n．9
O．8
O．7
o．o
k2
O．9
O．5
O．6
合計 900．2 3．0 4．7 A一 537．4 33 32口
10
ごはん
ｿ立貝柱の鍋照焼き
Lャベツのオイスターソース妙め
ﾉらの卵とじ汁
ﾈすのからし漬け
200．0
X8．5
X3．5
T0．6
S3．7
0．0
O．9
kO
P．4
O．5
0．0
O．9
P．1
k6
O．5
20
ごはん
竄ｵしゃぶしゃぶ
ﾂ梗菜とアサリの妙り煮
ｬ倉白玉
nと貝割れ菜のすまし汁
200．0
R34．2
P22．4
R3．O
撃n．8
0．0
P．6
kl
n．0
O．8
0．0
P．2
O．9
O．0
P．1
合計 486．3 3．9 4」 合計 70α4 35 3．4
食塩量の平均値は、従来の調味料を用いたときは3．2gで、「その他の調味料」を用いたと
きは4．6gになり、明らかに「その他の調味料」を使用すると計算値のみならず実測値も多
くなった。　　　　　　　　　　　　
　以上のように、企業アンケート調査、家庭アンケート調査、および従来の調味法で調製
した食事の食塩量と「その他の調味料jを使用した食事の食塩量を比較，検討した。「その
他の調味料」に分類される調味料は、近年、企業において数多く開発発売され、これら
が一般家庭での食事に利用されることが多くなり、家庭の食事の食塩量を増加させ、それ
が食塩摂取量の増加につながっている可能性が強く示唆された。
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表6　従来の調味法と「その他の調味料」の置換例（献立No．3，8）
従来の調味法と「その他の調味料」の置換部分
図3　食事の食塩量（実測値）
従来の調味　　　　平均値：
「その他の調味料」平均値：
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　Ⅳ　要　　約
　企業および家庭アンケート調査、さらに、従来の調味法で調製した食事の食塩量と「そ
の他の調味料」を使用した食事の食塩量を比較検討した。
1）近年「その他の調味料」に分類される調味料が、多数開発，販売されている。
2）各家庭には「その他の調味料」が、平均10品程度常備されている。
3）家庭での食事に用いられる「その他の調味料」の食塩量は、1人1日当たり約1gで
　あった。
4）同一献立でも、「その他の調味料」を用いて調味すると、従来からの調味法で調味した
　場合に比べ、食塩量は計算値も実測値もともに高くなった。
　以上のように、「その他の調味料」の利用が、家庭の食事の食塩量を増加させ、食塩摂取
量を上昇させる。
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